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COBAN PiLAVI

2 Su bardagi piring

250 gr. kuzu kugbasi

1 Adet domates

1 Adet carliston biberi

1 Adet orta boy kuru sogan
3 Adet taze sogan

1 Su bardagi nohut

4 Corba kasigi aycicek yagi
1 Corba kasigi tereyag
Yarim tath kasi§i karabiber
1 Tath kasig tuz

2,5 Su bardagi su

# Nohut, bir aksam énceden ayiklanir, yikanir, temiz suya islatilir. Ertesi gtind ayni su ile yumusayana kadar
hagslanir.

# Piring icinde blrkag damla limon suyu ve biraz tuz bulunan ilik suya bir saat islatilir.

# Bu arada kuru sodan ¢ok ince dogranir, aycicek yaginda sararana kadar kavrulur. Uzerine kusbasindan biraz
daha kiclk dogranmis et katilir. Hizli ateste et, suyunu salip ¢ekene kadar pisirilir.

# Uzerine kabugu soyulmus kiip kilp dogranmis domates ve tohumlari ¢ikariimig, ince dogranmis biber eklenir,
birkac kere karistirilir.

# Daha sonra 2,5 su bardadi sicak su katilir. Tencerenin kapagi kapali olarak 20 dakika pigirilir.

# Sure sonunda etli karigima tereyadi, haslanmis nohut, ince kiyilmig taze sogan, karabiber, tuz ve ilik suda
bekletildikten sonra bol soguk suda yikanmis, stiztimus piring eklenir.

# Tencerenin kapagi kapatilir, kisik ateste 20 dakika pisirilir. Tencere ile kapak arasina kagit havlu yerlestirilir,
20 - 30 dakika dinlendirilir.

# Pilav, pirincler zedelenmeyecek sekilde karistirilir. Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Coban pilavi yapiminda tereyagi sogani kavurma agamasinda yanacagt igin kullanilimasi tavsiye edilmez.
Ozgln tadinin pilava gegmesi igin daha sonra eklenir.
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